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Musteretiketten flr Tee,
teedhnliche Erzeugnisse, Gewlurze, Senf

Kennzeichnungselemente
Beschreibung und Erlauterungen ab Seite 12

Pfefferminztee Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Krautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers

50 g Nettoflillmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschuiitzt und trocken lagern Lagerbedingungen

L-011024 Losnummer/Chargennummer

Zubereitung: 1 gehaufter Teeloffel Tee pro Tasse mit
kochendem Wasser Ubergiel3en, 5 bis 7 Minuten

ziehen lassen und abseihen p—7 | Zubereitungshinweis

y

0000000000000
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

z.B. Krautertee, Fruchtetee,

. %
BlUutentee Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Krautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers

45 g Nettoflllmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschutzt und trocken lagern Lagerbedingungen

Zutaten: Himbeerblatter, Holunderbliten, Apfelminze,
Birkenblatter, Lindenbluten** Zutaten

L-091024 Losnummer/Chargennummer

Zubereitung: 1 gehaufter Teeloffel Tee pro Tasse mit
kochendem Wasser Ubergiel3en, 6 bis 8 Minuten

ziehen lassen und abseihen Zubereitungshinweis

4

* Gemald Codex Kapitel B 31 erfolgt die Bezeichnung von Mischungen nach den tiberwiegend
verwendeten Pflanzenteilen.

**Die Zutaten sollten nach den verwendeten Pflanzenteilen benannt werden z.B. Holunderbliten,
Holunderbeeren; da aus der allgemeinen Bezeichnung Holunder nicht hervorgeht, welche
Pflanzenteile (Blatter, Bliten, Beeren usw.) genau verwendet wurden.

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024

Seite 2 von 20
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

Krautertee

Himbeer - Zitrone Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Krautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers

50 g Nettoflllmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschuitzt und trocken lagern Lagerbedingungen

L-031024 Los-/Chargennummer

Zutaten: Himbeerblatter, Zitronenmelisse,
5% Himbeeren, 4% Zitronenschalen Zutaten

Zubereitung: 1 Essloffel Tee pro Tasse mit kochendem
Wasser aufgiel3en, 5 bis 7 Minuten ziehen lassen und
abseihen =7 | Zubereitungshinweis

y

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024
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Musteretiketten fir Tee,
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KraUtertee mit BIUten Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Kréautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers

50 g Nettoflllmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschuiitzt und trocken lagern Lagerbedingungen

L-031024 Los-/Chargennummer

Zutaten: Schafgarbe, Zitronenverbene, Krauseminze,
40% Bluten (Goldmelisse, Rose, Sonnenblume,
Kamille) Zutaten

Zubereitung: 1 Essloffel Tee pro Tasse mit kochendem
Wasser aufgiel3en, 5 bis 7 Minuten ziehen lassen und
abseihen /\‘7 Zubereitungshinweis

y

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024

Seite 4 von 20
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

K rau ter MISC h un g Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Kréautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers

35 g Nettoflllmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschutzt und trocken lagern Lagerbedingungen

L-011024 Losnummer/Chargennummer
Zutaten: Rosmarin, Thymian, Oregano, Kerbel Zutaten

z.B. besonders geeignet zum Wirzen von Saucen . _J| Verbraucherhinweis

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024

Seite 5 von 20
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Musteretiketten fir Tee,
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Krautersalz oder Gewlirzsalz

- -n *
mit 40% KraUter Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Kréutergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers
100 g Nettoflillmenge
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder
mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschutzt und trocken lagern Lagerbedingungen
L-071024 Los- und Chargennummer

Zutaten: Salz**, Krauter (Petersilie, Thymian, Estragon,
Salbei, Rosmarin) Zutaten

z.B. geeignet zum Wirzen von Steaks, Krauterbutter,
Gemuse N~ | Verbraucherhinweis

y

* Laut Codex Kapitel B 28 besteht Gewiirzsalz bzw. Krautersalz mindestens zur Halfte aus Salz.
Fir Konsument:innen ist das Salz-Krauter-Verhaltnis je nach Vorlieben und Verwendung fir die
Kaufentscheidung von Bedeutung.

Der Krauteranteil in % kann direkt bei der Bezeichnung (siehe Muster) oder in der Zutatenliste
angefuhrt werden, z.B. Zutaten: Salz, 40% Kréauter (Schnittlauch, Petersilie usw...).

** Mit der Bezeichnung ,Salz" in der Zutatenliste wird unjodiertes Salz deklariert. Bei Verwendung
von jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/ Jodat)
im Zutatenverzeichnis anzufihren.

Beispielsweise: ,Speisesalz jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid)“ oder ,Speisesalz jodiert
(Speisesalz, Kaliumjodat)*

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

Paradeisersalz,

B ar I aucC h S al Z etc. Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Kréutergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers
100 g Nettoflillmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder

mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschutzt und trocken lagern Lagerbedingungen

L-041024 Los- und Chargennummer

Zutaten: Salz*, % getrocknete Paradeiser** oder
% getrockneter Barlauch** etc. Zutaten

besonders geeignet zum Wirzen von Salaten und
Gemusegerichten Verbraucherhinweis

y

* Mit der Bezeichnung ,Salz“ in der Zutatenliste wird unjodiertes Salz deklariert. Bei Verwendung
von jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/ Jodat)
im Zutatenverzeichnis anzufthren.

Beispielsweise: ,Speisesalz jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid)“ oder ,Speisesalz jodiert
(Speisesalz, Kaliumjodat)*

** Der %-Anteil Paradeiser oder %-Anteil Barlauch kann in der Zutatenliste oder direkt bei der
Bezeichnung des Lebensmittels angegeben werden (siehe auch Muster ,Krautersalz* Seite 5).

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

SU p p en g ewurz Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Krautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers
225 g Nettoftillmenge
mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder
mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum
lichtgeschuiitzt und trocken lagern Lagerbedingungen
L-022424 Los- und Chargennummer
Zutaten: Karotten, Petersilienwurzel, Sellerie, Zutaten
Schnittlauch, Liebstockel, Lorbeerblatter hervorheben allergener Zutaten
z.B. geeignet fir Suppen, Saucen und Eintopfe. o
In die kochende Speise einriihren. /=7 | Verbraucherhinweis

V

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

Senf,

Z. B . Fe| g en Senf Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Kréutergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers
100 g Nettofullmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder
mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum

Vor Licht und Warme schitzen und frostsicher lagern
Nach dem Offnen gekiihlt lagern und bald verbrauchen || Lagerbedingungen

L-021024 Los- und Chargennummer
Zutaten: % Feigen, Senfkdrner, Wasser, Apfelessig*, Zutaten

Zucker, Pfeffer, Salz** N—F hervorheben allergener Zutaten
Passt gut zu Fleisch, Gefliigel und Kéase / / | Verbraucherhinweis

* die Bezeichnung ,Essig” ist nicht hinreichend genau. Korrekte Bezeichnungen sind z.B.
~Weinessig“, ,Apfelessig“, ,Weingeistessig“ oder ,Saureessig*

** Mit der Bezeichnung ,Salz” in der Zutatenliste wird unjodiertes Salz deklariert. Bei Verwendung
von jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle (Jodid/ Jodat)
im Zutatenverzeichnis anzufuhren.

Beispielsweise: ,Speisesalz jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid)“ oder ,Speisesalz jodiert
(Speisesalz, Kaliumjodat)“

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024

Seite 9 von 20
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Musteretiketten fir Tee,
teeahnliche Erzeugnisse, Gewlrze und Senf

. . %
E| n g el eg te Sen f kO rner Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Krautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers
125 g Nettofullmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder
mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum

Vor Licht und Warme schitzen und frostsicher lagern
Nach dem Offnen gekiihlt lagern und bald verbrauchen || Lagerbedingungen

L-040424 Los- und Chargennummer
Zutaten: % Senfkorner, Wasser, Apfelessig**, Honig, Zutaten
Salz***, Zitronensaft, Gewlrze hervorheben allergener Zutaten

Passt gut zu Gemiise, Fisch, Fleisch oder auf Brotchen i Verbraucherhinweis

y

* von Bezeichnungen, wie ,Senfkaviar” wird abgeraten. Dies kénnte als eine zur Tauschung oder
IrrefUhrung geeignete Information bewertet werden.
Kaviar ist laut Codex Kapitel B 35 gesalzener Fischrogen von Storarten.

** die Bezeichnung ,Essig“ ist nicht hinreichend genau. Korrekte Bezeichnungen sind z.B.
~Weinessig“, ,Apfelessig”, ,Weingeistessig“ oder ,Saureessig*

*** Mit der Bezeichnung ,Salz® in der Zutatenliste wird unjodiertes Salz deklariert. Bei
Verwendung von jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle
(Jodid/ Jodat) im Zutatenverzeichnis anzuftihren.

Beispielsweise: ,Speisesalz jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid)“ oder ,Speisesalz jodiert
(Speisesalz, Kaliumjodat)“

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024

Seite 10 von 20
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Senfsaat in Birnenmarinade

1 *
eing el egt Bezeichnung des Lebensmittels
Barbara Krautli Name und Anschrift des
Kréautergarten 1, 1234 Wiese Lebensmittelunternehmers
125 g Nettoflllmenge

mindestens haltbar bis Ende MM/JJ oder
mindestens haltbar bis TT/MM/JJ Mindesthaltbarkeitsdatum

Vor Licht und Warme schitzen und frostsicher lagern
Nach dem Offnen gekiihlt lagern und bald verbrauchen || Lagerbedingungen

L-020224 Los- und Chargennummer
Zutaten: % Senfsaat, Wasser, % Birnenmarinade

(Birnenessig**, Birnensaft, Honig, Zitronensaft), Zutaten

Salz*** Gewiirze hervorheben allergener Zutaten

Passt gut zu Gemiise, Eier, Fisch, oder Kase /\7 Verbraucherhinweis

4

* yvon Bezeichnungen, wie ,Senfkaviar® wird abgeraten. Dies koénnte als eine zur Tauschung oder
Irreflhrung geeignete Information bewertet werden.
Kaviar ist laut Codex Kapitel B 35 gesalzener Fischrogen von Stérarten.

** die Bezeichnung ,Essig“ ist nicht hinreichend genau. Korrekte Bezeichnungen sind z.B.
~Weinessig“, ,Apfelessig“, ,Weingeistessig“ oder ,Saureessig®

*** Mit der Bezeichnung ,Salz“ in der Zutatenliste wird unjodiertes Salz deklariert. Bei
Verwendung von jodiertem Speisesalz ist sowohl die Zutat Speisesalz als auch die Jodquelle
(Jodid/ Jodat) im Zutatenverzeichnis anzuftihren.

Beispielsweise: ,Speisesalz jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid)“ oder ,Speisesalz jodiert
(Speisesalz, Kaliumjodat)*

Etikettenvorlagen erstellt vom LFI Osterreich, begutachtet durch die Osterreichische Agentur fiir Gesundheit
und Erndhrungssicherheit; Erstfassung 09/2008, Aktualisierung 11/2016 und Oktober 2024

Seite 11 von 20
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Erlauterungen zu den Kennzeichnungselementen

Kennzeichnungsfehler sind die haufigsten Beanstandungsgriinde bei Direktvermarktungs-
produkten. Die vorliegenden Musteretiketten dienen als Hilfestellung zur richtigen Kenn-
zeichnung der rechtlich verpflichtenden Kennzeichnungselemente. Von zusatzlichen freiwil-
ligen Angaben auf Etiketten wird abgeraten, weil diese leider haufig Fehlerquellen sind. (z.B. gilt
ein Hinweis wie ,Rohkostqualitat® als nicht klar und wird ohne Erklarung als nicht leicht
verstandlich eingestuft.) Bei der richtigen Kennzeichnung von Lebensmitteln ist auch immer
entscheidend, auf welche Art, mit welchen Rezepturen und Zutaten die Produkte hergestellt
werden.

Das Kennzeichnungsrecht ist durch die Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die
Information der Verbraucher Uber Lebensmittel geregelt (kurz ,LMIV®).

Die durchgefuihrte Uberprufung der Kennzeichnungsangaben erfolgte nach den aktuell
verfligbaren Rechtsvorschriften, ist jedoch vorbehaltlich allfalliger Anderungen zu betrachten.

Die Kennzeichnungspflicht gilt im Allgemeinen fir verpackte (vorverpackte) Lebensmittel und
dient der Verbraucherinformation. GemaR Artikel 2 der LMIV werden Lebensmittel, die auf
Wunsch des Verbrauchers am Verkaufsort verpackt oder im Hinblick auf ihren unmittelbaren
Verkauf vorverpackt werden, von dem Begriff ,vorverpacktes Lebensmittel“ nicht erfasst, d.h.
diese mussen im Allgemeinen nicht gekennzeichnet werden (Ausnahme Allergenkennzeichnung:
Allergene missen auch bei offenem Verkauf gekennzeichnet sein. Die Allergeninformation kann
auch mundlich durch dafir geschultes Personal erteilt werden. In diesem Fall muss an einer gut
sichtbaren Stelle deutlich und gut lesbar darauf hingewiesen werden).

Allgemeine Anforderungen an die Darstellung der Kennzeichnungselemente:
Grundanforderungen und Lesbarkeit

Die Kennzeichnung muss direkt auf der Verpackung oder auf einem mit der Verpackung
verbundenem Etikett angebracht sein. Sie muss gut sichtbar, gut lesbar, gegebenenfalls
dauerhaft und leicht verstandlich sein. Verpflichtende Angaben dirfen nicht verdeckt, undeutlich
gemacht oder getrennt werden.

& pej handgeschriebenen Angaben auf die Lesbarkeit achten!

SchriftgréfRe

Kleinbuchstaben (definiert an der Hohe des kleinen x) missen mindestens 1,2 mm hoch sein (bei
Produkten mit einer Oberflache von weniger als 80 cm? reichen 0,9 mm SchriftgroRe).
GroRRbuchstaben sind immer groRer als Kleinbuchstaben und daher immer mindestens 2 mm
grof3.

Sichtfeldregelung
Als Sichtfeld gelten alle Oberflachen einer Verpackung, die von einem einzigen Blickpunkt aus
(ohne Drehen der Packung) gelesen werden kdnnen.

Im selben Sichtfeld, d.h. auf einen Blick erfassbar sein missen:

v' Bezeichnung des Lebensmittels
v" Nettofiillmenge
v' ggf. Alkoholgehalt

Ausnahmen: Kleinstpackungen und zur Wiederverwendung bestimmte Glasflaschen;

Erlauterungen der Kennzeichnungselemente
Erstfassung September 2008; Aktualisierung November 2016 und Oktober 2024
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Erlauterungen zu den Kennzeichnungselementen

Kennzeichnungselemente fiir Tee, teedhnliche Erzeugnisse, Gewlirze
und Senf

1. Bezeichnung

Tee und teeahnliche Erzeugnisse (Codex Kapitel B 31)

Die Bezeichnung ,Tee“ ist nur fir Erzeugnisse aus der ,Tee-Pflanze korrekt. Was wir
allgemein als ,Tee" bezeichnen, ist gemal Codex ein ,teedhnliches Erzeugnis®.

Teedhnliche Erzeugnisse sind Teile der im Anhang | des Codex Kapitels B 31 angefihrten
Pflanzen bzw. Pflanzenteile, die getrocknet, fermentiert oder gertstet zur Zubereitung
wassriger Aufglsse verwendet werden. Erzeugnisse, die unter alleiniger Verwendung von
Trocken- bzw. kandiertem Obst hergestellt werden, sind nicht als tee&hnliche Erzeugnisse
anzusehen.

Die Bezeichnung von Teemischungen erfolgt nach den Uberwiegend verwendeten
Pflanzenteilen, z.B. Krautertee, Friichtetee, Gewiirztee oder auch Blitentee.

Fur teedhnliche Erzeugnisse, die aus einem Bestandteil bestehen, ist der Name der jeweiligen
Pflanze oder Pflanzenteile zu verwenden (z.B. Pfefferminztee).

Ist ein Bestandteil in Mischungen zu mehr als 50% enthalten, kann dessen Einzelname in
Zusammenhang mit dem Wort Mischung verwendet werden. z.B.: Hagebuttenmischung

Fantasienamen wie ,Langschlafer® oder ,gute Laune® sind zusatzlich zur Bezeichnung
erlaubt.

& Krankheitsbezogene Angaben, wie z.B. ,schiitzt vor Schlafstérungen“ sind nicht
erlaubt!

‘?:Gesundheitsbezogene Angaben sind ebenfalls nicht erlaubt. lhre Verwendung ist
erlaubt, wenn sie laut EG-ClaimsVO den allgemeinen Anforderungen und spezifischen
Bedingungen entsprechen, zugelassen sind und in die Listen nach Art. 13 und 14 eingetragen
sind.

Im Anhang | des Codex Kapitels B 31 sind die Pflanzenteile angefihrt, die Ublicher Weise flir
teeahnliche Erzeugnisse verwendet werden. Bei der Verwendung von Pflanzenteilen, die nicht
in Anhang | angefiihrt sind, ist vorab zu klaren, ob diese als Lebensmittel verkehrsfahig sind.
Fur Arzneimittel oder Neuartige Lebensmittel (,Novel-Food®) ist eine Zulassung erforderlich
(BMGF).

Anhang Il des Codex Kapitel B 31 ist eine Verbotsliste von Pflanzen bzw. Pflanzenteilen.

Als Orientierungshilfe zur Einstufung von Pflanzen, Pflanzenteilen, Pilzen und Algen, die als
Lebensmittel in Verkehr gebracht werden dirfen, haben Expertiinnen aus Deutschland,
Osterreich und der Schweiz eine Stoffliste erarbeitet. Der Schwerpunkt liegt auf der
Einstufung der Stoffe hinsichtlich ihrer Verwendung als Arzneistoff oder als Lebensmittel,
sowie bezuglich ihrer Neuartigkeit und Sicherheit.

FFur die Verwendung der Stoffliste wird empfohlen, die Erlauterungen im Vorwort zu
bertcksichtigen. BVL - Stofflisten des Bundes und der Bundeslénder

Erlauterung der Kennzeichnungselemente
Erstfassung September 2008, Aktualisierung November 2016 und Oktober 2024

Seite 13 von 20


https://www.bvl.bund.de/DE/Arbeitsbereiche/01_Lebensmittel/01_Aufgaben/07_Stofflisten/lm_stofflisten_node.html

\/
I k Landwirtschaftskammer _ Lindiiches l\?
- 5 ortbildungs
Osterreich Institut

Erlauterungen zu den Kennzeichnungselementen

Die Osterreichische Liste essbarer Wildpflanzen und Bliten bietet eine
Informationsgrundlage fir Lebensmittelunternehmen. Sie beinhaltet Pflanzen, die nach
gegenwartigem Wissenstand fur eine Verwendung in Ublichen Mengen, als Lebensmittel
sicher und unbedenklich sind. Im Sinne der Sorgfaltspflicht des Lebensmittelunternehmens ist
vor dem Inverkehrbringen von Lebensmitteln, eine umfassende lebensmittelrechtliche
Beurteilung des konkreten Produktes unter Einbeziehung der Rezeptur und der
Aufmachung/Etikettierung zu empfehlen.

Krauter und Gewirze (Codex Kapitel B 28)

Gewilrze sind Pflanzenteile, aber auch Pilze, die wegen ihres Gehaltes an besonderen
Inhaltsstoffen geeignet sind, Geruch und Geschmack von Lebensmitteln zu beeinflussen. Sie
kommen meist in getrockneter Form, ganz oder auch mechanisch zerkleinert in den Handel.
Als Gewirze werden auch getrocknete Gemuise oder getrocknete Blitenbléatter in Verkehr
gebracht. Geruch und Geschmack von Gewirzen und Krautern sind fur die jeweilige Art
charakteristisch.

Gewdlrzmischungen bestehen ausschlieB3lich aus Gewilrzen und werden als solche
bezeichnet. Sie konnen aber auch in Kombination mit dem Verwendungszweck in
Wortkombination als ,-gewlrz* bezeichnet werden (z.B. Brotgewiirz, Gulaschgewirz).
Gewdurzzubereitungen bestehen aus Gewirzen oder Gewilrzmischungen, denen andere
Zutaten beigemischt sind, um zusatzliche technologische oder geschmackliche Wirkungen zu
erzielen oder eine bessere Dosierung oder Anwendung zu erméglichen.

Gewdurzsalze sind Mischungen, die mindestens zur Hélfte aus Speisesalz, weiters aus
Gewilrzen, Gewilrzzubereitungen und sonstigen Zutaten bestehen. Der Anteil der Gewiirze
betragt mindestens 8 % bezogen auf die Trockensubstanz.

Wurzmittel sind Mischungen mit wirzenden Stoffen und enthalten im Allgemeinen auch
Zutaten wie Gemluse, Hefe oder deren Extrakte, Zuckerarten, Starke, Fett und Speisesalz.

Gewlrzextrakt bezeichnet Aromaextrakte aus Gewdrzen.
Weitere Bezeichnungen sind im Codex Kapitel B 28 erlautert.

Senf (Codex Kapitel B 29)

Unter Senf (Speisesenf, Mostrich) versteht man eine mehr oder weniger scharf und wirzig
schmeckende Zubereitung, die aus Senfsamen unter Beigabe von Zutaten (wie Wasser,
Essig, Salz, Zucker oder Zuckerarten, Honig, geschmackgebende Zutaten) hergestellt und
zum Wirzen von Speisen verwendet wird.

Zur Erreichung bestimmter Geschmacksrichtungen kénnen geschmackgebende Zutaten wie
Kren, Zwiebel, andere Gemise, Obst, Gewlrze und Krauter sowie deren Extrakte und Wein
zugeflgt werden. Ein besonders hervortretender Geschmack wird in der Bezeichnung des
Lebensmittels ausgedriickt, wie z.B. ,Zwiebelsenf”, ,Feigensenf*, ,Chilisenf*.

Verdickend wirkende Lebensmittel, wie Quellstarken, Quellmehle oder Sojamehl werden nicht
verwendet.
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@~ Achtung Heu ist kein Lebensmittel!
Heu ist eine Mischung aus getrockneten, oberirdischen Griinlandpflanzenteilen, insbesondere
Grasern, Krautern, Wiesenblumen und Leguminosen mit undefinierter Zusammensetzung, die
in der Regel als Futtermittel Verwendung findet. Die Zusammensetzung kann saisonal und von
Standort zu Standort variieren und auch das Vorkommen giftiger Pflanzenteile kann nicht
ausgeschlossen werden, weshalb die Verwendung von Heu als Lebensmittel unzulassig ist.

2. Name und Anschrift des Lebensmittelunternehmers

Durch die Angabe von Name und Adresse muss zuriickverfolgt werden kdnnen, wer das
Produkt in Verkehr gebracht hat.

Es muss die postalische Zustellbarkeit gewéhrleistet sein, d.h. Name, Strale, Hausnummer,
PLZ, Ort sind anzugeben. Name und Anschrift diirfen nicht voneinander getrennt werden.

3. Nettoftillmenge

Die Angabe der Nettoflllmenge erfolgt bei festen Waren in Gramm oder Kilogramm, bzw. in
deren Abkurzungen ,g“ oder ,kg“.

&= Achtung: Die ziffernhdhe der Nennflllmenge ist festgelegt:

PackungsgroRe in MindestschriftgréRRe in
Gramm Zentiliter Millimeter

bis 50 bis 5 2

>50 bis 200 5 bis 20 3

>200 bis 1000 >20 bis 100 4

>1000 >100 6

4. Mindesthaltbarkeitsdatum

Als Mindesthaltbarkeitsdatum ist jenes Datum anzugeben, bis zu dem die Ware ihre
spezifischen Eigenschaften behélt. Die Angaben kénnen lauten:

e  mindestens haltbar bis TT/MM/JJ“

e ,mindestens haltbar bis TT/MM* Tag und Monat genigen als Angabe, wenn die
Haltbarkeit des Produktes weniger als 3 Monate betragt.

¢ ,mindestens haltbar bis Ende MM/JJ“ Monat und Jahr geniigen als Angabe, wenn die
Haltbarkeit des Produktes zwischen 3 und 18 Monaten betragt.

e ,mindestens haltbar bis Ende JJ* die Angabe des Jahres gentigt, wenn das Produkt tber
18 Monate haltbar ist.

Wird das Haltbarkeitsdatum nicht auf den Tag genau angegeben, ist zusétzlich die Angabe
der Los-Nummer erforderlich.

& Achtung: Der Wortlaut ,mindestens haltbar bis“ muss ausgeschrieben werden!

@~ Der Monat ist am besten als Ziffer anzugeben (andernfalls ware das Monat auch
auszuschreiben).
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& Erfolgt die Datumsangabe an einer anderen Stelle als am Etikett, so ist am Etikett ein

genauer Hinweis erforderlich, wo dieses zu sehen ist; z.B. ,mindestens haltbar bis siehe
Packungsboden®.

Das Mindesthaltbarkeitsdatum legt der Hersteller fest. Die Haltbarkeit ist von verschiedenen
Faktoren abhangig wie beispielsweise: Ausgangsrohstoffe, Herstellungsbedingungen,
Technologie der Haltbarmachung, Hygiene, Verpackung und Lagerung.

Damit Lebensmittel nach dem Offnen der Verpackung entsprechend aufbewahrt oder
verwendet werden konnen, ist gegebenenfalls ein Hinweis zu machen Uber die
Aufbewahrungsbedingungen und/oder den Zeitraum fiir den Verzehr. Bei Tee und Gewirzen
wird dieser Hinweis meist nicht erforderlich sein. Bei Senf, ist es sinnvoll anzugeben, wie das
Produkt nach dem Offnen gelagert werden soll, z.B. ,nach dem Offnen gekiihl lagern und bald
verbrauchen®- auch die Angabe ,innerhalb einiger Tage verbrauchen® ist méglich. Da es sich
beim Senf um kein leicht verderbliches Lebensmittel handelt ist der Hinweis ,ehebaldigst®
(innerhalb von 1 bis 2 Tagen) unpassend. Es ist jedoch immer zu beachten, dass die
Haltbarkeit stark von den enthaltenen Zutaten und von der Verpackungsart abhangig ist.

5. Temperatur und Lagerbedingungen

Der Lagerungshinweis ,Licht geschutzt und trocken lagern® oder ,dunkel und trocken lagern®
ist fur die Haltbarkeit von Tee, tee&hnlichen Erzeugnissen und Gewirzen wesentlich. Senf soll
vor Warme geschitzt und frostsicher gelagert werden; Senf in Glasern soll zudem
lichtgeschiitzt gelagert werden.

Die Angabe muss am Etikett vor oder nach dem Mindesthaltbarkeitsdatum platziert werden.

Die friiher noch gebrauchliche Angabe "kiihl lagern" entspricht einem Temperaturbereich von
+9 °C bis +18 °C. Fur diesen Temperaturbereich sind keine Kihleinrichtungen Ublich.
Lebensmittel, die traditionell fir diesen Bereich vorgesehen sind, sollten anderen definierten
Bereichen zugeordnet werden, d.h. entweder bei Temperaturen bis +9 °C oder bei
Raumtemperatur lagern.

6. Losnummer

Der Hersteller soll durch die Los- oder Chargennummer eindeutig die Produktions-Charge
feststellen kdnnen, um diese im Fall eines Produktionsfehlers aus dem Verkehr nehmen zu
konnen. Die Losnummer ist eine frei wahlbare Ziffern- und/oder Buchstabenkombination, mit
LY beginnend. Die Angabe der Losnummer kann entfallen, wenn das
Mindesthaltbarkeitsdatum auf den Tag genau angeben wird (Fihrung eines Chargenbuches).

7. Zutaten

Dem Zutatenverzeichnis ist das Wort ,Zutaten“ voranzustellen. Das Zutatenverzeichnis aus
der Aufzdhlung samtlicher Zutaten des Lebensmittels in absteigender Reihenfolge ihres
Gewichtsanteils zum Zeitpunkt ihrer Verwendung bei der Herstellung des Lebensmittels. Die
Zutaten zusammengesetzter Zutaten sind aufgeschlisselt zu deklarieren (z.B. jodiertes
Speisesalz).
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Mengenmallige Zutatendeklaration QUID-Regelung

Wird ein Produkt durch bestimmte Zutaten charakterisiert oder werden eine oder mehrere
Zutaten in der Sachbezeichnung genannt oder durch Bilder hervorgehoben, so missen diese
nach ihrem %-Anteil im Produkt angegeben werden.

Von der QUID-Regelung ausgenommen sind Zutaten, die in kleinen Mengen zur
Geschmacksgebung verwendet werden (siehe Musteretikette Krautertee Himbeer-Zitrone).

Allergenkennzeichnung:

Allergene sind Stoffe oder Erzeugnisse, die Allergien oder Unvertraglichkeiten auslésen
kénnen.

Namentlich sind das folgende 14 Stoffe und Erzeugnisse daraus:

Glutenhaltiges Getreide (Weizen und Weizenabkdmmlinge wie Dinkel, Khorasan-Weizen,
Kamut, Emmer, Einkorn, Griinkern, sowie Roggen, Gerste, Hafer), Krebstiere, Eier, Fische,
Erdniissen, Sojabohnen, Milch, Schalenfriichte (Mandeln, Haselniisse, Walniisse, Pistazien;
Kaschuniisse, Pecanniisse, Macadamianlisse, Paranlsse), Sellerie, Senf, Sesamsamen,
Schwefeldioxid und Sulphite (ab einer Menge von 10 mg/kg), Lupinen und Weichtiere.

& nur diese 14 angeflihrten Allergene sind in der Zutatenliste hervorzuheben, z.B.

durch fette Schrift oder hinterlegt. Ist ein Allergen in der Zutatenliste mehrmals angegeben, so
ist es jedes Mal hervorzuheben.

& Der Hinweis »enthalt ...“ und das Allergen ist bei Erzeugnissen erforderlich, wo keine
Zutatenliste vorgesehen ist und wo aus der Bezeichnung des Lebensmittels das Allergen nicht
hervorgenht.

Genaue Erlauterungen zur Allergenkennzeichnung und zur Allergeninformation bei offenen
Waren, sind im ,,Beratungsblatt Allergenkennzeichnung“ dargestellt.

Beispiel ,,Krautersalz mit Nissen*
Zutaten: Salz, Walnisse (10%), getrocknete Krauter (Petersilie, Thymian, Kerbel, Sellerie)

8. Nahrwertkennzeichnung

Grundsatzlich ist die Nahwertkennzeichnung gemald LMIV verpflichtend. Es gibt aber
definierte Ausnahmen (Anhang V, LMIV) fir u.a.:

.Unverarbeitete Erzeugnisse, die nur aus einer Zutat oder Zutatenklasse bestehen;” [ ....]
Krauter, Gewlirze oder Mischungen daraus; Salz und Salzsubstitute; [ ....] Krauter- oder
Frichtetees, Tee, entkoffeinierter Tee, Instant- oder loslicher Tee oder Teeextrakt,
entkoffeinierter Instant- oder loslicher Tee oder Teeextrakt ohne Zusatz weiterer Zutaten als
Aromen, die den Nahrwert des Tees nicht verandern; [ ....] und ,Lebensmittel, einschliellich
handwerklich hergestellter Lebensmittel, die direkt in kleinen Mengen von Erzeugnissen durch
den Hersteller an den Endverbraucher oder an lokale Einzelhandelsgeschafte abgegeben
werden, die die Erzeugnisse unmittelbar an den Endverbraucher abgeben.*
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das bedeutet:

& unverarbeitete Erzeugnisse aus einer Zutat, sowie Krauter, Gewlrze und

Mischungen daraus, Salz, sowie Krauter- und Frichtetees brauchen Kkeine
Nahrwertkennzeichnung.

&= Von der Pflicht  zur Nahrwertkennzeichnung befreit  sind alle
Direktvermarktungserzeugnisse mit allen Vertriebsvarianten, wie beispielsweise der Verkauf
Ab Hof, in Bauernladen, auf Markten, im Rahmen der Hauszustellung oder auch in lokalen
Einzelhandelsgeschaften im Supermarkt (z.B. Regionalregal, Bauernecke), unabhangig
davon, wie die Verkaufsanbahnung (Postwurf, Internet etc.) bzw. die Zustellung erfolgt.
Entscheidend ist, dass die Produkte regional und punktuell vertrieben werden, was vom
Erzeuger nachzuweisen ist. Bei der Probennahme durch die Lebensmittelaufsicht muss dieser
Sachverhalt entsprechend vermerkt werden.

&= Achtung: die Nahrwertkennzeichnung ist aber verpflichtend, wenn zul&ssige
nahrwertbezogene Angaben gemacht werden (Angaben mit denen erklart, suggeriert oder
zum  Ausdruck gebracht wird, dass ein Lebensmittel besondere positive
Nahrwerteigenschaften besitzt, weil es Energie oder Nahrstoffe liefert bzw. dies in
vermindertem bzw. in erhdhtem Male liefert, oder nicht liefert); oder das Lebensmittel
beispielsweise Vitamine oder Mineralstoffe enthalt. Das bedeutet, Angaben wie ,enthalt
Vitamin C*, l6sen die Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung aus. Ebenso bewirken Angaben wie
.ballaststoffreich®, ,mit weniger Zucker® (wobei das Produkt gegenlber vergleichbaren
Produkten um 30% weniger Zucker enthalten muss) die Pflicht zur Nahrwertkennzeichnung.

Die Néhrwertkennzeichnung ist auch verpflichtend, wenn zulassige
gesundheitsbezogene Angaben gemacht werden (Achtung: Erlauterungen Seite 19
beachten!). Gesundheitsbezogene Angabe (,Health Claims®) sind Angaben, die darauf
aufmerksam machen, dass der Verzehr eines bestimmten Lebensmittels zu gesundheitlichen
Vorteilen fihren kann.

& produkte von Direktvermarkter:innen, die flachendeckend in ganz Osterreich erhaltlich
sind, im Ausland oder an den GroRRhandel abgegeben werden, fallen nicht in die Ausnahme
und fir diese gilt die verpflichtende Nahrwertkennzeichnung.

je 100 g

Wird eine Nahrwertkennzeichnung gemacht, muss

diese den Vorgaben der LMIV entsprechen. Die Energie (kJ, kcal)

Darstellung der Nahrwerte umfasst 7 verpflichtende Fett -
Angaben. Die Angaben sind tabellarisch zu davon geséttigte
machen. Abkiirzungen sind nicht zulassig. Fettsauren

Die angegebenen Zahlen sind Durchschnittswerte, Kohlenhydrate
die auf Analysen oder Berechnungen auf der davon Zucker
Grundlage von allgemein nachgewiesenen und EjweiR
akzeptierten Daten beruhen. Salz
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9. Kennzeichnung von Bio-Produkten bzw. Produkten mit Bio-Zutaten

Zusatzlich zu den grundsatzlichen Kennzeichnungsbestimmungen sind bei BIO-Produkten die
Bio-Kennzeichnungsvorschriften zu beachten.

Wird ein Produkt als ,bio“ ausgelobt, sind folgende Angaben im selben

Sichtfeld zu machen:

e der Biokontrollstellencode,

e die Herkunftsbezeichnung und AT-BIO 301
e das EU-Bio-Logo (GroRe: mindestens 9 mm hoch und 13,5 mm breit) Osterreich

) ) B i Landwirtsch
Der Biokontrollstellencode muss direkt Uber der Herkunftsbezeichnung stehen.

Bei Bio-Produkten ist die Kennzeichnung der Bio-Zutaten erforderlich, z.B. durch ein ,** bei der
jeweiligen Zutat samt Hinweis: ,*aus biologischer/6kologischer Landwirt-
schaft/Landbau/Anbau®.

Details zur Kennzeichnung von Bio-Produkten siehe ,,Beratungsblatt Bio-Kennzeichnung*

Angaben, die weder auf Etiketten noch auf Werbematerialien oder
Homepages gemacht werden durfen:

» Zur Tauschung oder Irrefiihrung geeignete Angaben
Angaben und Aussagen zu einem Produkt dirfen nicht geeignet sein, Konsument:innen zu
tauschen oder in die Irre zu fuhren.
Die Auslegung von ,zur lrreflhrung geeignete Information® bedeutet in der Praxis eine
wunrichtige Information“. Eine Tauschung des Verbrauchers ist dann gegeben, wenn
Lebensmittel mit irrefihrenden Bezeichnungen oder falschen Angaben Uber Art,
Beschaffenheit, Eigenschaften, Zusammensetzung, Menge, Haltbarkeit, Ursprung, Herkunft
und Herstellungs- oder Gewinnungsart angeboten bzw. vermarktet werden.

» Krankheitsbezogene Angaben
Es ist verboten, einem Lebensmittel Eigenschaften der Vorbeugung, Behandlung, oder
Heilung einer menschlichen Krankheit zuzuschreiben oder den Eindruck dieser Eigenschaften
entstehen zu lassen, z.B. ,xxx hilft bei Entzindungen®

» Gesundheitsbezogene Angaben
Gesundheitsbezogene Angaben sind grundsatzlich verboten (z.B. "... unterstitzt die
Verdauung®). lhre Verwendung ist erlaubt, wenn sie laut EG-ClaimsVO den allgemeinen
Anforderungen und spezifischen Bedingungen entsprechen, zugelassen sind und in die Listen
nach Art. 13 und 14 eingetragen sind.

» Werbung mit Selbstverstandlichkeiten
Es darf keine Werbung mit Selbstverstandlichkeiten gemacht werden. Das heif3t, nicht erlaubt
sind Angaben, durch die eine Besonderheit hervorgehoben wird, die alle vergleichbaren
Lebensmittel ebenso aufweisen.
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Rechtliche Vorschriften

Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz, BGBI. | Nr. 13/2006 idgF (LMSVG)

Verordnung (EU) Nr. 1169/2011 betreffend die Information der Verbraucher tiber Lebensmittel
(Lebensmittelinformationsverordnung/LMIV)

Verordnung (EU) Nr. 775/2018 mit den Einzelheiten zur Anwendung von Artikel 26 Absatz 3 der
Verordnung (EU) 1169/2011 hinsichtlich der Vorschriften fir die Angabe des Ursprungslandes
oder Herkunftsorts der priméren Zutat eines Lebensmittels (EU/Herkunft DfV primére Zutat)

Loskennzeichnungsverordnung BGBI. 1l Nr. 230/2014
Allergeninformationsverordnung BGBI. Il Nr. 175/2014 idgF

Verordnung (EG) Nr. 2018/848 Uiber 6kologische/biologische Produktion und die Kennzeichnung
von Okologischen/biologischen Erzeugnissen sowie zur Aufhebung der Verordnung (EG) Nr.
834/2007 des Rates

Verordnung (EG) Nr. 1924/2006 Gber nahrwert- und gesundheitsbezogene Angaben Uber
Lebensmittel (EG-ClaimsV)

Verordnung (EG) Nr. 1333/2008 Uber Lebensmittelzusatzstoffe
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Die Musteretiketten sind als Hilfestellung zur richtigen Kennzeichnung von Produkten erstellt
worden und von Gutachter:innen der AGES begutachtet.

Trotz sorgfaltiger Prifung aller Inhalte sind Fehler nicht auszuschlieRen und séamtliche Angaben
erfolgen ohne Gewahr.
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